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Penelitian ini membahas pengaruh penambahan rebung betung (Dendrocalamus Asper), yang diolah menjadi kerupuk.  Rebung
betung merupakan jenis sayuran yang sudah dikenal, mempunyai tekstur renyah, manis dan memiliki bau khas rebung betung. 
Mengandung kalium yang dapat menurunan tekanan darah, fosfor, kalsium, vitamin A, vitamin C, serat dan protein yang tinggi. 
Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh resep standar, pengaruh penambahan rebung betung terhadap karakteristik organoleptik
dan pengaruh penambahan rebung betung terhadap tingkat penerimaan konsumen.
Pendekatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pendekatan kuantitatif dalam bentuk eksperimen.  Data penelitian ini
bersumber dari para narasumber dan konsumen. Pengumpulan data dilakukan dengan uji pengamatan dan uji penerimaan.  Uji
pengamatan dilakukan menggunakan kartu penilaian untuk Sensory Evaluation dan uji penerimaan dilakukan menggunakan kartu
penilaian untuk Hedonic Scale.
Berdasarkan hasil analisis data, menunjukan bahwa kerupuk rebung betung 150 gr (50%) dengan nilai rata-rata 16,52 lebih disukai
konsumen dibandingkan kerupuk rebung betung 75 gr ( 25%) dan 225 gr (75%).  Hal ini dikarenakan kerupuk dengan campuran
rebung betung 150 gr (50%) memiliki warna krem muda, aroma harum, tekstur renyah dan rasa yang gurih, dengan demikian
penambahan rebung betung pada pembuatan kerupuk dapat diterima.
Hasil yang diperoleh dari penelitian ini menunjukkan bahwa hasil pengamatan narasumber terhadap karateristik organoleptik pada
kerupuk dengan penambahan rebung betung memberikan pengaruh yang nyata.  Hasil uji kesukaan panelis konsumen terhadap
warna, aroma, testur dan rasa kerupuk dengan penambahan rebung betung 50% memiliki warna yang baik, aroma harum, tekstur
sangat renyah dan rasa yang sangat gurih.  Diharapkan masyarakat dapat memanfaatkan rebung betung untuk dijadikan sebagai
bahan tambahan dalam pembuatan panganan.
